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Abstrak 
 Sargassum hystrix (S. hystrix) merupakan rumput laut cokelat yang mengandung antioksidan tinggi yang dapat 
dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Flakes merupakan salah satu alternatif makanan sarapan. Penambahan S. 
hystrix dalam flakes merupakan salah satu bentuk inovasi dalam pembuatan flakes. Penelitian ini bertujuan untuk 
menemukan formulasi pembuatan flakes dengan penambahan S. hystrix dan pengaruhnya terhadap aktivitas 
antioksidan flakes. Penelitian ini dilakukan menggunakan perlakuan perbedaan konsentrasi S. hystrix yang 
ditambahkan dalam flakes, yaitu konsentrasi 0; 0,26; 0,46; 0,66; dan 0,86%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan S. hystrix mampu meningkatkan kandungan nutrisi dan nilai aktivitas antioksidan flakes. Semakin 
tinggi konsentrasi S. hystrix yang ditambahkan, maka semakin tinggi kandungan nutrisi dan nilai aktivitas 
antioksidannya. Konsentrasi penambahan tepung S. hystrix dalam flakes yang menghasilkan kandungan gizi, 
aktivitas antioksidan, serta penerimaan konsumen terbaik adalah perlakuan 0,86% dengan karakter 2,96% kadar air, 
4,87% abu, 3,66% protein, 6,89% lemak, 81,61% karbohidrat, 1,69% serat kasar, dan nilai aktivitas antioksidan 
sebesar 36,09%. Nilai hedonik flakes adalah 3,26 untuk kenampakan, 3,46 untuk tekstur, 3,30 untuk aroma, dan 
3,05 untuk rasa. Penambahan tepung S. hystrix mampu meningkatkan nilai aktivitas antioksidan dalam flakes 
sebesar 1,43 – 36,09%. 
Kata kunci: antioksidan, flakes, formulasi, pangan fungsional, Sargassum hystrix 
 
Abstract  
 Sargassum hystrix (S. hystrix) is brown seaweed that contains high antioxidants that can be used as functional 
food. Flakes is one alternative of breakfast meal. The addition of S. hystrix on flakes was one of the innovation in 
flakes production. This research aimed to formulate flakes with the addition of S. hystrix and its effect on antioxidant 
activity of the flakes. This research was conducted using the treatment of differences in the concentration of S. 
hystrix flour added to flakes, i.e. 0, 0.26, 0.46, 0.66, and 0.86%. The results showed that the addition of S. hystrix 
could increase the nutritional content and antioxidant activity of the flakes. The higher concentration of S. hystrix 
addition, the higher the nutritional content and antioxidant activity. The best concentration of S. hystrix addition to 
flakes on nutritional content, antioxidant activity, and consumer acceptance was the treatment of 0.86%. It had 
character of 2.96% water content, 4.87% of ash, 3.66% of protein, 6.89% of fat, 81.61% of carbohydrate, 1.69% of 
crude fiber, and the antioxidant activity of 36.09%. The hedonic value were 3.26 on appearance, 3.46 on texture, 
3.30 on aroma, and 3.5 on taste. The addition of S. hystrix could increase the antioxidant activity of the flakes by 
1.43 - 36.09%. 





 Sargassum sp. merupakan alga cokelat yang 
sangat melimpah dan tersebar luas di perairan 
Indonesia dan memiliki nilai ekonomis tinggi. 
Menurut Kadi (2005), Sargassum sp. mengandung 
alginat dan iodin yang biasa digunakan pada 
industri makanan, farmasi, kosmetik dan tekstil. 
Selain itu, juga mengandung metabolit sekunder 
yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti alkaloid, 
glikosida, tanin, dan steroid yang banyak digu-
nakan dalam pengobatan dan industri farmasi 
(Jeeva et al., 2012). Alga laut cokelat merupakan 
kelompok rumput laut yang mengandung fenolik 
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dan dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan 
(Zubia et al., 2009). Salah satu jenis alga cokelat 
adalah Sargassum hystrix dan diketahui me-
ngandung aktivitas antioksidan yang tinggi 
(Lailatussifa, Husni, & Isnansetyo, 2017), mem-
punyai aktivitas anti-diabetes (Nurfahmi, Husni, 
& Isnansetyo, 2018), anti-stres (Nur’aini, Husni, 
& Airin, 2018), inhibitor alfa-amilase dan alfa-
glukosidase (Husni et al., 2018).  
 Senyawa bioaktif dalam alga cokelat seperti 
antioksidan, umumnya dikombinasikan dengan 
produk pangan yang tidak menggunakan panas. 
Menurut Tensiska, Wijaya, & Andarwulan (2003), 
senyawa antioksidan dipengaruhi panas dan pH 
dalam sistem pangan. Panas yang digunakan da-
lam proses pengolahan menyebabkan kerusakan 
senyawa antioksidan sehingga senyawa antioksi-
dan dalam bahan menurun. Oleh sebab itu, perlu 
dilakukan penelitian tentang aktivitas antioksidan 
dari alga cokelat dalam produk pangan yang 
menggunakan panas. Salah satu produk pangan 
yang menggunakan panas pada proses pengola-
hannya adalah flakes.  
 Flakes merupakan salah satu alternatif ma-
kanan sarapan yang mudah, cepat, dan praktis 
untuk disajikan sesuai dengan keadaan zaman 
yang menuntut kepraktisan dan hemat waktu. 
Awalnya, flakes dibuat dari biji jagung utuh yang 
dikenal dengan nama corn flakes. Namun, pada 
saat ini telah dikembangkan pengolahan flakes, 
baik dari bahan yang digunakan maupun proses 
pembuatannya. Salah satu pengolahan flakes yang 
telah dilakukan adalah pembuatan flakes meng-
gunakan pati garut dan tepung tapioka sebagai 
bahan utama yang ditambahkan rumput laut 
Eucheuma cotonii (Wijayanti & Marsono, 2018). 
Penambahan Sargassum hystrix pada pembuatan 
flakes belum dilakukan. Oleh karena itu penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penam-
bahan S. hystrix dalam pembuatan flakes terhadap 
kandungan nutrisi, aktivitas antioksidan dan ting-





 Rumput laut diambil di pantai Drini, Tanjung 
Sari, Gunung Kidul, Yogyakarta pada bulan 
Desember tahun 2018. Rumput laut yang telah 
dikumpulkan dicuci menggunakan air tawar untuk 
menghilangkan kotoran-kotoran yang menempel. 
Sampel rumput laut yang telah dicuci diambil 
kemudian direndam dalam alkohol 70% untuk 
diidentifikasi di Laboratorium Taksonomi 
Tumbuhan Fakultas Biologi Universitas Gadjah 
Mada. Perendaman rumput laut dalam alkohol 
70% bertujuan untuk mencegah kerusakan tanam-
an sehingga mempermudah proses identifikasi 
(Murni et al., 2015). 
 
Pembuatan Tepung Rumput Laut 
 Rumput laut yang telah dicuci kemudian 
direndam selama 24 jam dalam air tawar untuk 
menghilangkan kotoran dan garam mineral. Rum-
put laut yang telah direndam kemudian dicuci di 
bawah air mengalir dan direndam air kapur 
(Ca(OH)2) 1% selama 1 jam. Perendaman dengan 
air kapur bertujuan untuk menghilangkan bau 
amis pada rumput laut. Setelah direndam air ka-
pur, sampel dicuci kembali hingga bersih dan 
direndam air tawar selama 24 jam. Kemudian 
sampel dibilas hingga bersih dan dikeringkan 
menggunakan oven pada suhu 60 °C selama 15 
jam dan diuji kadar airnya. Sampel yang telah ke-
ring dihaluskan menggunakan blender dan diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh (Hudaya, 2008). 
 
Pengujian Aktivitas Antioksidan S. hystrix 
(Boeing et al., 2014) 
 Pengujian aktivitas antioksidan pada rumput 
laut S. hystrix dilakukan dengan metode penang-
kapan radikal DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl). Sebanyak 10 mg sampel tepung 
rumput laut S. hystrix ditambahkan 10 mL metanol 
lalu divortex hingga homogen. Larutan disentri-
fugasi pada kecepatan 3000 rpm selama 15 menit. 
Sebanyak 0,5 mL supernatan diambil lalu di-
tambah dengan 1 mL DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) 0,1 mM. Larutan kemudian di-
diamkan dalam tempat gelap selama 30 menit, lalu 
absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer 
pada panjang gelombang 517 nm. Blanko dibuat 
dengan prosedur yang sama dengan 0,5 mL meta-
nol dan 1 mL larutan DPPH. Persentase penang-
kapan radikal bebas (%RSA) dapat dihitung 
menggunakan rumus sebagai berikut: 
%RSA =  
Abs. blangko - Abs. sampel
Abs. blangko
 x 100             (1) 
 
Uji Triangle (Kartika, Hastuti, & Supartono, 
1988) 
 Uji triangle dilakukan untuk mendapatkan pa-
nelis terlatih. Panelis terlatih yang telah diperoleh 
akan digunakan untuk pengujian selanjutnya yaitu 
uji threshold. Uji triangle dilakukan dengan mem-
berikan tiga buah sampel, yang terdiri atas dua 
sampel yang sama dan satu sampel yang berbeda. 
Panelis diminta untuk memilih satu sampel yang 
berbeda di antara ketiga sampel 
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Tabel 1. Formulasi akhir pembuatan flakes 
Perlakuan 












A 0,00 60 40 10 10 2 
B 0,26 60 40 10 10 2 
C 0,46 60 40 10 10 2 
D 0,66 60 40 10 10 2 
E 0,86 60 40 10 10 2 
 
 
yang telah disediakan. Uji triangle pada flakes 
dilakukan sebanyak tujuh kali pengujian. Menurut 
Kartika et al., (1988) standar nilai minimum yang 
dibutuhkan untuk menjadi panelis terlatih adalah 
60%, sehingga panelis dikatakan terlatih jika dapat 
mendeteksi perbedaan dengan benar lebih dari 
60%. Panelis yang telah lolos seleksi akan mela-
kukan uji lanjutan, yaitu uji threshold yang bertu-
juan untuk menentukan konsentrasi yang akan 
ditambahkan pada flakes. Berdasarkan uji triangle 
yang dilakukan, diperoleh jumlah panelis terlatih 
sebanyak 16 panelis. 
 
Uji Threshold (Kartika et al., 1988) 
 Pengujian threshold dilakukan untuk menen-
tukan ambang batas penambahan tepung S. hystrix 
pada flakes dengan cara melihat sejauh mana 
panelis dapat merasakan perbedaan atau penam-
bahan tepung rumput laut pada flakes. Pengujian 
dilakukan dengan menyajikan tujuh buah sampel 
flakes dengan penambahan tepung S. hystrix 
dengan konsentrasi 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8%, 
1,0%, 1,2%, dan 1,4% dengan 1 sampel kontrol 
(0,0%) (Kartika et al., 1988). Pemilihan kon-
sentrasi yang digunakan mengacu pada penelitian 
Husni et al. (2014), mengenai penambahan 
Sargassum polycystum pada yoghurt. Panelis yang 
telah lolos seleksi (terlatih) diminta untuk memilih 
ada atau tidaknya kesan sensoris yang sama pada 
sampel flakes dengan penambahan tepung S. 
hystrix dengan sampel kontrol. Data yang diper-
oleh digunakan untuk menghitung absolute 
threshold dan difference threshold. 
 
Pembuatan Flakes 
 Menurut Wijayanti & Marsono (2018), pem-
buatan flakes diawali dengan pencampuran kering 
berbagai bahan, kemudian ditambahkan air dan 
diaduk sampai merata (± 5 menit). Adonan bahan 
kemudian dikukus pada suhu 70 °C selama 3 
menit. Setelah itu, adonan dibentuk dan kemudian 
dipanggang menggunakan oven pada suhu 150 °C 
selama 25 menit dan didinginkan. Bahan-bahan 
yang digunakan pada pembuatan flakes adalah pati 
garut, tepung tapioka, margarin, gula, dan garam. 
Perbandingan antara pati garut dan tepung tapioka 
yang digunakan adalah 60:40, gula dan margarin 
sebanyak 10% serta garam 2% dari total tepung 
yang digunakan. Formulasi penambahan S. hystrix 
dalam flakes dapat dilihat pada Tabel 1. Flakes ke-
mudian diuji kadar proksimatnya (AOAC, 2005), 
yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 
protein, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar. 
 
Aktivitas Antioksidan Flakes (Boeing et al., 
2014) 
 Pengujian aktivitas antioksidan pada flakes 
rumput laut S. hystrix dilakukan dengan metode 
penangkapan radikal DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) (Boeing et al., 2014). Sebanyak 
0,1 gram sampel kering ditambahkan 10 mL meta-
nol lalu divortex hingga homogen. Larutan disen-
trifugasi pada kecepatan 3000 rpm selama 15 
menit. Sebanyak 0,5 mL supernatan diambil lalu 
ditambah 1 mL DPPH 0,1 mM. Larutan kemudian 
didiamkan dalam tempat gelap selama 30 menit, 
lalu absorbansi diukur menggunakan spektrofo-
tometer pada panjang gelombang 517 nm. Blanko 
dibuat dengan prosedur yang sama dengan 0,5 mL 
metanol dan 1 mL larutan DPPH. Persentase pe-
nangkapan radikal bebas (%RSA) dapat dihitung 
menggunakan rumus sebagai berikut: 
%RSA =  
Abs. blangko - Abs. sampel
Abs. blangko
 x 100%         (2) 
 
Uji Kesukaan Konsumen (Kartika et al., 1988) 
 Uji kesukaan merupakan pengujian yang 
dilakukan untuk mengetahui seberapa besar pene-
rimaan konsumen terhadap suatu produk dengan 
menggunakan panelis. Panelis menilai sampel 
berdasarkan tingkat kesukaannya terhadap sampel 
produk yang telah disiapkan. Atribut sensori yang 
dinilai meliputi, kenampakan, tekstur, aroma, dan 
rasa. Pengujian ini menggunakan panelis tidak 
terlatih sebanyak 80 orang. Sampel disajikan 
kepada panelis secara satu per satu dan diminta 
untuk menilai sampel produk berdasarkan kesu-
kaannya dengan skala nilai. Nilai 1 untuk sangat 
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tidak suka, nilai 2 untuk tidak suka, nilai 3 untuk 




 Rancangan penelitian yang digunakan dalam 
penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL), faktor tunggal berupa variasi konsentrasi 
S. hystrix yang terdiri atas lima perlakuan dengan 
tiga ulangan. Hasil pengujian kemudian dianalisis 
menggunakan analisis varian (ANOVA) pada 
tingkat kepercayaan 95%. Jika terdapat perbedaan 
yang nyata maka dilanjutkan dengan uji Tukey 
HSD pada α = 0,05 untuk mengetahui perbedaan 
masing-masing konsentrasi. Data penerimaan 
konsumen dianalisis menggunakan analisis 
Kruskal-Wallis dan jika terdapat beda nyata maka 
dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Pengeringan Sargassum hystrix 
 Pengeringan rumput laut menggunakan me-
tode oven karena memiliki suhu yang lebih stabil 
dan mudah dikendalikan dibandingkan dengan be-
berapa metode pengeringan lain (Chan, Cheung, 
& Ang, 1997). Uji kadar air rumput laut kering S. 
hystrix yang dilakukan mengacu pada metode 
AOAC (2005). Kadar air yang diperoleh memiliki 
nilai sebesar 12,32% dan telah sesuai dengan ka-
dar air rumput laut kering jenis Sargassum yaitu 
dengan kadar air maksimal 15,00% (Badan 
Standardisasi Nasional, 2015). Rendemen rumput 
laut kering S. hystrix yang diperoleh adalah sebe-
sar 13,20%. Hasil ini lebih tinggi dibandingkan 
dengan penelitian Hak & Tazwir (2004), dengan 
rendemen rumput laut cokelat kering sebesar 10% 
- 12,8%. Rendemen rumput laut kering dipenga-
ruhi oleh kadar air dalam rumput laut, metode 
pengeringan yang digunakan (Chan et al., 1997), 
jenis rumput laut, umur panen, dan lokasi panen 
(Melki & Agussalim, 2004). S. hystrix kering di-
haluskan menggunakan blender dan diayak meng-
gunakan ayakan 80 mesh. Menurut Lailatussifa et 
al. (2017), bubuk S. hystrix kering memiliki kadar 
air sebesar 13,43%, kadar protein sebesar 6,54%, 
kadar lemak sebesar 0,05%, dan kadar serat pa-
ngan sebesar 31,53%. 
 
Aktivitas Antioksidan Sargassum hystrix  
 Persentase radikal bebas (%RSA) menunjuk-
kan kemampuan antioksidan dalam sampel untuk 
menangkap radikal bebas. Peningkatan konsen-
trasi antioksidan dalam sampel akan menyebab-
kan peningkatan pada persentase penangkapan ra-
dikal bebas (Barhé & Tchouya, 2016). Hasil peng-
ujian aktivitas antioksidan (%RSA) pada tepung 
rumput laut S. hystrix adalah 65,79% pada konsen-
trasi 1000 ppm. Hasil ini sama dengan %RSA 
bubuk kering S. hystrix dengan nilai sebesar 
65,28% (Lailatussifa et al., 2017). Hasil ini lebih 
tinggi dibandingkan dengan ekstrak polifenol S. 
polycystum dengan nilai 38,60% pada konsentrasi 
1000 ppm (Cahyaningrum, Husni, & Budhiyanti, 
2016) dan ekstrak kasar polisakarida S. pallidum 
dengan nilai 19,1% pada konsentrasi 3800 ppm 
(Ye et al., 2008). Hasil ini juga lebih tinggi diban-
dingkan dengan ekstrak polifenol S. crassifolium, 
S. cristaefolium, S. gracilimum, S. hemiphyllum, 
dan S. polycystum pada konsentrasi 1000 ppm de-
ngan nilai berkisar antara 26,90% - 40,80% 
(Balanquit & Fuentes, 2015). Akan tetapi, hasil ini 
lebih rendah dibandingkan dengan ekstrak kasar S. 
latifolium dan S. platycarpum pada konsentrasi 
150 ppm dengan %RSA masing-masing sebesar 
66,00% dan 60,00% (Moubayed et al., 2017).  
 Jika dibandingkan, persentase antioksidan 
yang dimiliki tepung Sargassum hystrix lebih ting-
gi dibandingkan dengan beberapa jenis alga coke-
lat lainnya yang telah diekstrak. Tinggi rendahnya 
persentase antioksidan dipengaruhi oleh senyawa 
fenol yang terdapat dalam rumput laut, semakin 
banyak senyawa fenol dalam rumput laut maka 
persentase antioksidannya juga semakin tinggi. 
Banyaknya senyawa fenol dalam rumput laut 
dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti spesies 
rumput laut, umur panen, cara pemanenan, lokasi 
panen, dan siklus pasang-surut air laut (Lann et al., 
2012). 
 
Penentuan Formulasi Flakes 
 Formulasi flakes dengan penambahan tepung 
S. hystrix ditentukan menggunakan dua tahapan 
yaitu uji triangle dan uji threshod. Uji triangle 
dilakukan untuk mendapatkan panelis terlatih yang 
akan digunakan untuk pengujian selanjutnya yaitu 
uji threshold. Pengujian threshold dilakukan untuk 
menentukan ambang batas penambahan tepung S. 
hystrix pada flakes dengan cara melihat sejauh ma-
na panelis dapat merasakan perbedaan atau penam-
bahan tepung rumput laut pada flakes. Berdasarkan 
uji triangle yang dilakukan, diperoleh jumlah pa-
nelis terlatih yang mengikuti uji threshold seba-
nyak 16 panelis. Berdasarkan hasil uji threshold, 
diperoleh nilai absolute threshold flakes dengan 
penambahan Sargassum hystrix sebesar 0,27% dan 
nilai difference threshold flakes dengan penambah-
an S. hystrix sebesar 0,90%. Penentuan titik ab-
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solute threshold dan difference threshold dapat 
dilihat pada Gambar 1. 
 
Analisis Proksimat Flakes 
Kadar Air 
 Berdasarkan hasil analisis varian dengan 
tingkat kepercayaan 95%, kadar air pada flakes 
dengan penambahan rumput laut S. hystrix dengan 
berbagai konsentrasi memiliki nilai beda nyata 
(p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut Tukey-
HSD (Tabel 2). Menurut Badan Standardisasi 
Nasional (1996), kadar air pada susu sereal adalah 
maksimal 3%. Kadar air flakes dengan penambah-
an rumput laut S. hystrix dengan berbagai konsen-
trasi telah memenuhi standar, yaitu memiliki nilai 
kadar air kurang dari 3% dengan kisaran nilai se-
besar 2,25% - 2,96%. Kadar flakes S. hystrix lebih 
rendah dibandingkan dengan penelitian Wijayanti 
& Marsono (2018) tentang penambahan rumput 
laut Eucheuma cotonii pada flakes dengan nilai 
kadar air sebesar 7,08% - 7,31%. Hal ini dipenga-
ruhi oleh kadar air rumput laut yang digunakan 
dalam pembuatan flakes, semakin tinggi kadar 
airnya akan meningkatkan kadar air pada produk 
flakes. E. cotonii memiliki kadar air sebesar 14,5% 
(Wijayanti & Marsono, 2018) dan S. hystrix yang 
dikeringkan sebesar 12,32%. Selain itu, konsen-
trasi bahan yang ditambahkan pada flakes akan 
memengaruhi kadar airnya. 
 
Kadar Abu 
 Berdasarkan hasil analisis varian dengan 
tingkat kepercayaan 95%, kadar abu pada flakes 
dengan penambahan rumput laut S. hystrix dengan 
berbagai konsentrasi memiliki nilai beda nyata 
(p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut Tukey-
HSD (Tabel 2). Abu merupakan residu organik 
yang berasal dari proses pembakaran atau proses 
oksidasi suatu bahan pangan. Kadar abu pada ba-
han pangan mewakili total kandungan mineral 
yang terdapat dalam suatu bahan pangan. Kadar 
abu yang semakin tinggi menunjukkan tingginya 
kandungan mineral yang terdapat dalam bahan 
pangan (Andarwulan et al., 2011). Kadar abu 
flakes memiliki nilai sebesar 4,048% - 4,877%. 
Hasil ini lebih tinggi dibandingkan dengan standar 
flakes sebagai salah satu produk susu sereal de-
ngan nilai kadar abu maksimal 4% (Badan 
Standardisasi Nasional, 1996). Menurut Wijayanti 
& Marsono (2018), penambahan rumput laut E. 
cotonii pada flakes dengan konsentrasi 10% me-
miliki nilai kadar abu sebesar 4,15% - 6,20%. 
Hasil ini menunjukkan bahwa nilai kadar abu 
flakes dengan penambahan rumput laut S. hystrix 
lebih rendah dibandingkan dengan penambahan 
rumput laut E. cotonii. Hal ini dipengaruhi oleh 
kadar abu yang dimiliki rumput laut yang diguna-
kan dalam pembuatan flakes, semakin tinggi kadar 
abu rumput laut akan meningkatkan kadar abu 
flakes dan juga semakin tinggi konsentrasi bahan 
yang digunakan maka kadar abu flakes yang diper-
oleh akan meningkat. E. cotonii diketahui me-
miliki kadar abu sebesar 18,49% (Wijayanti & 
Marsono, 2018) dan S. hystrix memiliki kadar abu 
abu sebesar 18,50% (Solarin et al., 2014). 
Kadar Protein  
 Berdasarkan hasil analisis varian dengan 
tingkat kepercayaan 95%, kadar protein pada 
flakes dengan penambahan rumput laut S. hystrix 
dengan berbagai konsentrasi memiliki nilai beda 
nyata (p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut 
Tukey-HSD (Tabel 2). Kadar protein flakes de-
ngan  penambahan  rumput  laut  S.  hystrix  pada  
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Tabel 2. Hasil analisis proksimat flakes dengan penambahan Sargassum hystrix 
Analisis 
Proksimat  




 0 0,26  0,46  0,66  0,86 
Air (g) 2.25±0,18a 2.54±0,17ab 2.72±0,28ab 2.83±0,24b 2.96±0,14b Maks. 3 
Abu (g) 4.05±0,20a 4.31±0,26ab 4.50±0,07bc 4.64±0,08bc 4.88±0,07c Maks. 4 
Protein (g) 3.2±0,24a 3.29±0,27ab 3.36±0,01ab 3.54±0,03ab 3.66±0,04b Min. 5 
Lemak (g) 6.31±0,23 6.4±0,07 6.52±0,30 6.7±0,51 6.89±0,15 Min. 7 
Karbohidrat 
(g) 
84.13±0,46a 83.45±0,57ab 82.89±0,37abc 82.27±0,64bc 81.62±0,22c Min. 60 
Serat kasar 
(g) 
1.46±0,10 1.49±0,36 1.51±0,05 1.55±0,14 1.69±0,09 Maks. 0,7 
 
 
berbagai konsentrasi memiliki nilai berkisar an-
tara 3,20% - 3,66%. Hasil ini lebih rendah diban-
dingkan dengan kadar protein minimal yang harus 
dimiliki flakes sebagai salah satu produk susu se-
real yaitu sebesar 5% (Badan Standardisasi 
Nasional, 1996). Menurut Wijayanti & Marsono 
(2018), penambahan rumput laut E. cotonii pada 
flakes memiliki nilai kadar protein sebesar 3,04% 
- 3,13%. Hasil ini menunjukkan bahwa penam-
bahan rumput laut S. hystrix pada flakes memiliki 
nilai kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan penambahan rumput laut E. cotonii. Ting-
gi rendahnya kadar protein pada flakes dipenga-
ruhi oleh jenis rumput laut yang ditambahkan. 
Selain itu, proses pengeringan bahan dan proses 
pemanggangan memengaruhi kadar protein ba-
han. Kadar protein dalam E. cotonii adalah sebesar 
3,98% (Wijayanti & Marsono, 2018) dan S. 
hystrix memiliki kadar protein sebesar 6,54% 
(Lailatussifa et al., 2017).  
 
Kadar Lemak 
 Kadar lemak flakes memiliki nilai sebesar 
6,31% - 6,89% (Tabel 2). Flakes merupakan salah 
satu produk pangan yang tergolong dalam produk 
susu sereal yang memiliki kadar lemak minimal 
7%. Hasil uji kadar lemak pada flakes dengan 
penambahan rumput laut S. hystrix memiliki nilai 
yang lebih rendah dibandingkan dengan standar 
produk susu sereal. Hal ini dipengaruhi oleh jum-
lah margarin yang digunakan pada pembuatan 
flakes yaitu hanya 10% dari total tepung yang 
digunakan. Selain itu, bahan yang digunakan pada 
pembuatan flakes, seperti pati garut, tepung tapio-
ka, dan tepung rumput laut S. hystrix diketahui 
mengandung sedikit lemak dan juga penggunaan 
suhu yang tinggi pada proses pemanggangan me-
nyebabkan penurunan kadar lemak flakes. 
 Hasil kadar lemak pada flakes dengan penam-
bahan rumput laut S. hystrix lebih tinggi diban-
dingkan dengan flakes dengan penambahan rum-
put laut E. cotonii yang memiliki nilai sebesar 
5,09% - 5,71% (Wijayanti & Marsono, 2018). Hal 
ini dipengaruhi oleh kadar lemak yang dimiliki 
rumput laut yang digunakan, semakin tinggi kadar 
lemak dalam rumput laut yang digunakan akan 
meningkatkan kadar lemak flakes dan juga sema-
kin tinggi konsentrasi yang digunakan maka kadar 
lemak flakes yang diperoleh akan meningkat. 
Kadar lemak dalam E. cotonii adalah sebesar 
0,78% (Wijayanti & Marsono, 2018) dan kadar 
lemak dalam S. hystrix sebesar 0,5% (Lailatussifa 
et al., 2017). Berdasarkan hasil analisis varian de-
ngan tingkat kepercayaan 95%, kadar lemak pada 
flakes dengan penambahan rumput laut S. hystrix 
dengan berbagai konsentrasi memiliki nilai tidak 
beda nyata (p>0,05). 
 
Kadar Karbohidrat 
 Berdasarkan hasil analisis varian dengan 
tingkat kepercayaan 95%, kadar karbohidrat pada 
flakes dengan penambahan rumput laut S. hystrix 
dengan berbagai konsentrasi memiliki nilai beda 
nyata (p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut 
Tukey-HSD (Tabel 2). Kadar karbohidrat tertinggi 
pada flakes terdapat pada perlakuan S. hystrix 0%, 
sedangkan kadar karbohidrat terendah terdapat 
pada perlakuan S. hystrix 0,86%. Kadar karbohi-
drat minimal yang harus dimiliki flakes sebagai 
salah satu produk susu sereal adalah 60% (Badan 
Standardisasi Nasional, 1996). Kadar karbohidrat 
pada flakes dengan penambahan rumput laut S. 
hystrix dengan berbagai konsentrasi telah meme-
nuhi standar dan memiliki nilai berkisar antara 
81,61% - 84,12%. Menurut Wijayanti & Marsono 
(2018), flakes dengan penambahan rumput laut E. 
cotonii memiliki nilai karbohidrat sebesar 88,05% 
- 89,64%. Kadar karbohidrat flakes rumput laut S. 
hystrix lebih rendah dibandingkan dengan flakes 
rumput laut E. cotonii. Hal ini dipengaruhi oleh 
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kadar karbohidrat yang dimiliki rumput laut yang 
digunakan, semakin tinggi kadar karbohidrat da-
lam rumput laut akan meningkatkan kadar karbo-
hidrat flakes dan juga semakin tinggi konsentrasi 
yang digunakan maka kadar karbohidrat flakes 
yang diperoleh akan meningkat. Penurunan nilai 
karbohidrat dipengaruhi oleh tingginya kandung-
an zat gizi lain yang terdapat pada flakes, seperti 
kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar pro-
tein. Analisis carbohydrate by difference dila-
kukan dengan mengurangkan 100 dengan kan-
dungan gizi lain yang terdapat dalam produk, se-
hingga kadar karbohidrat dalam produk menurun 
dengan meningkatnya kandungan gizi lain.  
 
Kadar Serat Kasar 
 Berdasarkan hasil analisis varian dengan 
tingkat kepercayaan 95%, serat kasar pada flakes 
dengan penambahan S. hystrix dengan berbagai 
konsentrasi memiliki nilai tidak beda nyata 
(p>0,05) (Tabel 2). Kadar serat kasar yang terda-
pat pada flakes dengan penambahan S. hystrix me-
miliki nilai antara 1,46% - 1,69%. Menurut Badan 
Standardisasi Nasional (1996), kandungan serat 
kasar yang dimiliki flakes sebagai salah satu pro-
duk susu sereal, maksimal adalah 0,70% sehingga 
hasil ini telah melebihi standar. Jika dibandingkan 
dengan penelitian Wijayanti & Marsono (2018), 
tentang flakes berbahan pati garut, tepung tapioka, 
dan E. cotonii dengan nilai kadar serat kasar sebe-
sar 2,72% - 10,15%, hasil ini memiliki kadar serat 
kasar yang lebih rendah. Hal ini dipengaruhi oleh 
kadar serat yang dimiliki rumput laut, semakin 
tinggi kadar serat dalam rumput laut yang diguna-
kan akan meningkatkan kadar serat kasar flakes 
dan juga semakin tinggi konsentrasi yang diguna-
kan maka kadar serat kasar flakes yang diperoleh 
akan meningkat. Selain itu, kadar serat dipenga-
ruhi oleh suhu dan lama pengeringan, semakin 
tinggi suhu yang digunakan maka semakin banyak 
air yang hilang dari bahan sehingga persentase 
kadar serat bahan semakin tinggi (Muchtadi & 
Ayustaningwarno, 2010).  
 
Aktivitas Antioksidan Flakes  
 Persentase penangkapan radikal bebas 
(%RSA) flakes terendah terdapat pada konsentrasi 
0% dengan nilai 21,013% dan tertinggi pada kon-
sentrasi 0,86% dengan nilai 57,106% (Gambar 2). 
Jika dibandingkan dengan flakes dengan penam-
bahan alga cokelat Sirophysalis trinodis dan 
Polycladia myrica dengan nilai antioksidan secara 
berturut sebesar 6,93% - 11,82% dan 7,51% - 
18,22%, hasil ini memiliki antioksidan yang lebih 
tinggi (Etemadian et al., 2018). Penambahan S. 
hystrix dalam flakes menyebabkan peningkatan 
aktivitas antioksidan sebesar 1,43% - 36,09% pada 
konsentrasi 10.000 ppm, dengan peningkatan ter-
tinggi pada konsentrasi 0,86%. Selain itu, flakes 
tanpa penambahan S. hystrix telah memiliki akti-
vitas antioksidan yang berasal dari bahan-bahan 
yang digunakan dalam pembuatan flakes, seperti 
umbi garut dan singkong yang mengandung anti-
oksidan sebesar 0,16% (Ruba & Mohan, 2013) 
dan 17,36% (Rachman et al., 2016). Gambar 2 
menunjukkan penurunan aktivitas antioksidan S. 
hystrix dalam flakes. Aktivitas antioksidan 
Sargassum hystrix sebesar 65,79% pada konsen-
trasi 1000 ppm, setelah ditambahkan dalam flakes 
aktivitas antioksidannya menurun menjadi 
22,44% - 57,10% pada konsentrasi 10.000 ppm. 
Hal ini menunjukkan bahwa selama proses pe-
manggangan flakes, senyawa antioksidan dari S. 
hystrix mengalami kerusakan yang menyebabkan 
penurunan aktivitasnya. Menurut Tensiska et al. 
(2003), aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh pa-
nas dan pH pada sistem pangan. 
 
Uji Kesukaan Konsumen 
Kenampakan 
 Kenampakan flakes dengan penambahan 









































Konsentrasi Sargassum hystrix (%b/b)
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Tabel 3. Pengaruh penambahan Sargassum hystrix pada kesukaan konsumen flakes  
Parameter uji 
 Jumlah S. hystrix (%) 
 0,00 0,26  0,46  0,66  0,86 
Kenampakan  3,45±0,97 3,58±0,97 3,50±0,97 3,35±0,97 3,26±0,97 
Tekstur 3,35±0,96 3,51±0,96 3,46±0,96 3,49±0,96 3,46±0,96 
Aroma  3,44±0,93 3,58±0,93 3,56±0,93 3,51±0,93 3,30±0,93 




memiliki nilai hedonik sebesar 3,26 – 3,58 (Tabel 
3). Berdasarkan skala hedonik, nilai ini berada 
pada skala hedonik agak suka sampai suka. Hal ini 
disebabkan oleh pigmen fukosantin yang dimiliki 
oleh rumput laut cokelat jenis Sargassum yang 
menghasilkan warna cokelat sehingga flakes yang 
ditambahkan dengan rumput laut jenis Sargassum 
akan memiliki warna yang lebih gelap dibanding-
kan dengan flakes tanpa penambahan rumput laut 
jenis Sargassum (Matsuno, 2001). Hasil analisis 
varian dengan tingkat kepercayaan 95% menun-
jukkan nilai hedonik kenampakan flakes dengan 
penambahan S. hystrix pada berbagai konsentrasi 
memiliki nilai tidak beda nyata (p>0,05). 
 
Tekstur  
 Tekstur flakes dengan penambahan rumput 
laut S. hystrix memiliki nilai hedonik sebesar 3,35 
– 3,51, dengan nilai terendah pada perlakuan 
kontrol (S. hystrix 0%) dan nilai tertinggi pada 
konsentrasi S. hystrix 0,26% (Tabel 3). Hasil ini 
berada pada skala hedonik agak suka. Hal ini dipe-
ngaruhi oleh komponen bahan - bahan yang digu-
nakan pada pembuatan flakes. Selain itu Asni 
(2004) menyatakan bahwa peningkatan nilai uji 
kekerasan dapat disebabkan oleh kadar air dalam 
bahan pangan, semakin tinggi kadar air bahan ba-
ku yang digunakan menyebabkan penurunan teks-
tur (kerenyahan dan kekerasan) flakes yang berpe-
ngaruh terhadap kesukaan konsumen. Berdasar-
kan hasil analisis varian dengan tingkat keperca-
yaan 95%, nilai hedonik tekstur pada flakes de-
ngan penambahan rumput laut Sargassum hystrix 
pada berbagai konsentrasi memiliki nilai tidak 
beda nyata (p>0,05).  
 
Aroma 
 Nilai hedonik aroma pada flakes memiliki 
nilai berkisar antara 3,30 – 3,58 (Tabel 3), dengan 
nilai tertinggi pada konsentrasi S. hystrix 0,26% 
dan nilai terendah pada konsentrasi S. hystrix 
0,86%. Berdasarkan skala hedonik, nilai ini ber-
ada pada skala hedonik agak suka sampai suka Hal 
ini disebabkan oleh aroma amis yang berasal S. 
hystrix sehingga memengaruhi aroma flakes. Me-
nurut Husni et al. (2015), rumput laut Sargassum 
polycustum yang ditambahkan pada yoghurt 
menghasilkan aroma amis. Selain itu, aroma amis 
pada alga cokelat masih tetap ada setelah di-
berikan penambahan jeruk nipis pada teh 
Sargassum filipendula (Supirman, Kartikaningsih, 
& Zaelanie, 2013). Berdasarkan hasil analisis vari-
an dengan tingkat kepercayaan 95%, nilai hedonik 
aroma pada flakes dengan penambahan rumput 
laut S. hystrix pada berbagai konsentrasi memiliki 
nilai tidak beda nyata (p>0,05). 
 
Rasa  
 Nilai hedonik rasa pada flakes memiliki nilai 
berkisar antara 3,05 – 3,30 (Tabel 3), dengan nilai 
tertinggi pada konsentrasi S. hystrix 0,26% dan 
nilai terendah pada konsentrasi S. hystrix 0,86%. 
Berdasarkan skala hedonik, nilai ini berada pada 
skala hedonik agak suka. Hasil ini dipengaruhi 
oleh rasa pahit dan amis yang dimiliki S. hystrix 
sehingga menurunkan kesukaan konsumen terha-
dap rasa flakes. Menurut Husni, Madalena, & 
Ustadi (2015), penambahan S. polycystum mem-
berikan rasa pahit dan amis pada yoghurt. Berda-
sarkan hasil analisis varian dengan tingkat keper-
cayaan 95%, nilai hedonik rasa pada flakes dengan 
penambahan rumput laut S. hystrix pada berbagai 
konsentrasi memiliki nilai beda nyata (p<0,05) se-
hingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil 
uji lanjut Mann-Whitney pada parameter rasa me-
nunjukkan bahwa perlakuan S. hystrix 0% beda 
nyata terhadap perlakuan S. hystrix 0,67%, dan 
perlakuan S. hystrix 0,87%. Perlakuan S. hystrix 





 Penambahan S. hystrix dalam pembuatan 
flakes yang menghasilkan kandungan gizi, aktivi-
tas antioksidan, serta penerimaan konsumen ter-
baik adalah perlakuan 0,86%. Perlakuan 0,86% 
memiliki nilai kandungan gizi yang mendekati 
syarat mutu produk susu sereal dengan nilai kadar 
air sebesar 2,96%, kadar abu sebesar 4,87%, kadar 
protein sebesar 3,66%, kadar lemak sebesar 
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6,89%, kadar karbohidrat sebesar 81,61%, dan 
kadar serat kasar sebesar 1,69%. Perlakuan 0,86% 
memiliki aktivitas antioksidan sebesar 36,09%, 
dan memiliki nilai hedonik sebesar 3,26 pada pa-
rameter kenampakan, 3,46 pada parameter tekstur, 
3,30 pada parameter aroma, dan 3,05 pada para-
meter rasa. Kadar lemak dan kadar protein flakes 
pada perlakuan 0,86% tersebut belum memenuhi 
SNI 01-4270-1996. Penambahan tepung rumput 
laut S. hystrix memengaruhi aktivitas antioksidan 
dalam flakes. Aktivitas antioksidan flakes dengan 
penambahan S. hystrix mengalami peningkatan 
sebesar 1,43% - 36,09%. 
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